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おわりに
以上において，フードサービス事業において最
も基本的な中心的な概念である料理と良い店と経
営的に成立する店の各構造論を論じてきた。再確
認すると，以下の三項である。
第一項，料理とは何か。料理を構成する三つの
要素とは，食材と厨房機器と調理労働とであり，
料理とはこれら三要素の合体物である。
第二項，良い店とは何か。料理とサービスと雰
囲気とが外食商品（フードサービス商品）の三要
素であり，これらの適切な結合が良い店の評価を
得る。
第三項，業績を上げる店は何か。良い店である
こととそれに相応しい立地であることと情報発信
力とが兼ね備わった店にしてはじめて経営的に成
立するないし繁盛する店となるのである。
フードサービスビジネスを志す場合には，まず
以上の基本概念を理解することが望まれよう。そ
して，このことを理解した上で，より具体的な経
営要素などの検討に進むことになるのである。
（注）
近刊拙著『フードサービスの教科書』（2017年4月刊行
予定，創成社）での展開を参照されたい。
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店舗の
魅力度
立地力情報発進力
図3 繁盛する店の三要素
